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Taman toiminnallisen opinnaytetydn tarkoituksena oli paivittaa uusien tyontekijoi-
den perehdytysmateriaali Veljekset Keskinen Oy:n ruokamyymalan Herkkutorille.
Tybn tavoitteena oli laatia ajantasainen ja perusteellinen perehdytysmateriaali,
joka kattaa kaikki Herkkutorin kaytanteet.

Uudelle tyontekijalle on tarke&a, ettd hanet perehdytetdaan tyohonsa perusteelli-
sesti. Hyvan perehdytyksen avulla saadaan uudelle ty6ntekijalle turvallinen aloitus
tyohonsa, tydmotivaatio nousee ja tydyhteiso tulee tutuksi. Perehdytysmateriaali
on hyva loytya jokaiselta tyopaikalta seka kirjallisina etta digitaalisina ohjeina, jotta
se olisi tarvittaessa nopeasti tyontekijoiden kaytettavissa.

Tyon teoriaosiossa keskitytadn liha- ja kalatuotteiden kasittelyyn, lampdétiloihin ja
niiden sailyvyyteen. Lisaksi perehdytaan tyontekijan perehdytykseen ja siihen kuu-
luviin lakeihin. Teoriaosassa kaydaan lapi myds elintarviketuotteiden sailyvyysai-
koja Pohjoismaissa.

Tyon tutkimusosassa tehtiin jo olemassa olevasta perehdytysmateriaalista paivitet-
ty versio. Perehdytysmateriaali kirjoitettiin uusiksi, liséttiin uusien laitteiden kaytto-
ohjeita ja karsittiin teoriaa pois. Uusi perehdytysmateriaali keskittyy Herkkutorin
kaytannon toihin. Perehdytysmateriaali tulee kaytt6éoén vanhan kansion rinnalle,
missa uudempi toimii myos ohjeena laitteiden kaytélle. Perehdytysmateriaali toimii
muistilistana, jonka avulla tyontekija loytaa helposti tarvitsemansa tiedon mm.
Herkkutorin laitteista, tiskien purkamisesta ja tayttdmisestd, kaupan osastoista ja
kylmidista. Perehdytysmateriaalin toimivuutta havainnoitiin kesatdiden aikana seka
kyselylomakkeiden avulla.

Perehdytysmateriaali tulee Herkkutori -pisteen tyontekijoiden kayttéon. Perehdy-
tysmateriaali sisdltdd salassa pidettavia asioita, joten kansio tulee vain yrityksen
henkilokunnan kayttoon.

Avainsanat: perehdyttdminen, ty6turvallisuus, elintarvikkeet, sailyvyys, pakkauk-
set
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The purpose of this functional thesis was to upgrade an orientation folder for the
new employees of Veljekset Keskinen Ltd grocery store Herkkutori. The objective
was to create an up-to-date and thorough orientation material that covers all the
practical aspects of Herkkutori.

It is important to all new employees that they are familiarized thoroughly with their
work. With good familiarization the new employees will get a safe start to the work,
Their work motivation increases and the work community becomes familiar. The
orientation material should be found in every workplace in written and digital ver-
sion and it should be available to the employees when needed.

The theoretical part of the thesis goes deep into initial training of the employees’
orientation, different orientation methods as well as the shelf life and packing of
the groceries. The theoretical part also discusses the shelf life of the groceries in
the Nordic countries

In the research part of the thesis was compiled an upgraded version of the existing
orientation material. The orientation material was rewritten; instructions for new
devices were added, the theory part was shortened and the folder focused on the
practical duties of Herkkutori. The new orientation material will be used along the
old version. The employees will easily find the information they need e.g. the in-
structions for the devices of Herkkutori, information about the display duties and
different sections and cold rooms of the department store.

The material contains confidential information and will serve only the employees of
Herkkutori and other personnel of the company.

Keywords: introduction, work safety, groceries, shelf life, packing
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1 JOHDANTO

1.1 Toimeksiantaja

Veljekset Keskinen Oy on Suomen suurin tavaratalo ja se sijaitsee noin 500 asuk-
kaan kylassa Alavuden Tuurissa. Veljekset Keskinen Oy perustettiin vuonna 1946,
kun Toivo Keskisen pojat Matti ja Mikko, ostivat yrityksen isaltaéan vuonna 1976 ja
muuttivat sen nimeksi Veljekset Keskinen Oy. Vuonna 1986 Mikko myi osuutensa
Matille. Matin poika Vesa opiskeli isansa alaisuudessa seuraavat seitseman vuotta
ostamista ja myymistd. Vesa Keskinen siirtyi vuonna 1994 Veljekset Keskinen
Oy:n toimitusjohtajaksi, kun h&n oli 26-vuotias. Vesa Keskinen haluaa kehittaa
kylakauppaa ja on kehittanyt vision: Kylakaupasta tulee matkailunahtavyys, missa
on tapahtumia tunnelmineen. Kylakauppa on laajentunut vuosien varrella seka

kooltaan ettd valikoimillaan. (Keskinen 2017)

Herkkutori (kuva 1) sijaitsee Veljekset Keskinen Oy:n Ruokapuodin myymalassa.
Herkkutori on aloittanut toimintansa syksylla vuonna 2005. Herkkutori keskittyy
tuoreiden lihojen, kalojen ja valmisruokien myymiseen. Tyontekijoita Herkkutorilla

on 3-5 ja kesaisin Herkkutori tyollistaa 2-3 kesatyontekijad. (Ronkainen 2018)

Kuva 1. Herkkutori



1.2 Tausta

Veljekset Keskinen Oy:n Ruokapuodin myymala on uudistunut taysin viidessa
vuodessa. Ruokapuodin myymalassa sijaitsevalla Herkkutorilla tyontekijat ovat
saaneet kayttoonsa myos uusia laitteita. Laitteiden kayttdohjeiden taytyy olla aina
helposti tyontekijoiden saatavilla. Koska Herkkutorin uusien tyontekijoiden pereh-
dytysmateriaalin ei ollut aikaisemmin siséaltanyt laitteiden kayttdohjeita, tuli pereh-
dytysmateriaalin paivittdminen Ruokapuodin uudistamisen jalkeen ajankohtaiseksi.
Ajatus perehdytysmateriaalin paivittdmisesta opinnaytetyona tuli esimiehelta har-
joitteluaikana. Uuden perehdytysmateriaalin tarkoitus on auttaa uusia tyontekijoita
aloittamaan ty6t turvallisesti ja saamaan tietoa erilaisista Herkkutorin kaytannoista

ja myytavista tuotteista.

1.3 Tavoite

Tybn tavoitteena oli paivittdd perehdytysmateriaali, joka kattaa enimmékseen
Herkkutorin kaytdnnoénseikkoja ja tulee toimimaan tulevaisuudessa apuohjeena
uudelle tyontekijalle. Vanha perehdytysmateriaali, miké on kirjallinen, sisaltaa pal-
jon teoriaa. Uuden materiaalin tavoitteena on tehda siitd suppeampi ja kaytannon-
lAheisempi. Tasta syysta tdman opinnaytetyon tuotoksena syntynyt uusi perehdy-
tysmateriaali keskittyy enemman Herkkutorin kaytanteisiin. Tavoitteena oli tehda
selkea ja ajankohtainen perehdytysmateriaali, jotta uudet tyontekijat omaksuisivat
Herkkutorin toimintatavat helposti ja nopeasti. Perehdytysmateriaaliin haluttiin lisa-
ta tietoja, joita vanhasta perehdytysmateriaalista ei I6ytynyt, esimerkiksi ohjeita
Herkkutorin laitteiden kaytosta ja tuotteiden hyllyjen sijainneista. Tavoitteena ol
kirjoittaa perehdytysmateriaaliin yksityiskohtaiset ohjeet kuvineen tiskien taytosta
ja purkamisesta, jotta tyontekija voisi oppia kaiken perehdytysmateriaalin avulla.
Perehdytysmateriaalin on tarkoitus tulla kayttdon aikaisemman perehdytysmateri-

aalin rinnalle.



2 TYONTEKIJAN PEREHDYTTAMINEN

2.1 Perehdytys

Perehdytys kuuluu kaikille tyontekijoille. Perehdytys tarkoittaa, ettd tyontekijalle
opetetaan kaikki toimenpiteet, joiden avulla oppii tuntemaan ty6paikkansa toimin-
nat, sen tavat, tyopaikan ihmiset, kanssa tyontekijat ja tyohon liittyvia odotuksia.
(Tyoterveellisyyskeskus TTK pdf [Viitattu: 17.1.2019].)

Perehdyttdminen uuteen tyéhon lisda tyontekijan tydmotivaatiota ja turvallisuutta.
Kaikille tyontekijdille opetetaan kaikki oikeat tybmenetelmat, tyOvaiheet, laitteiden
oikeanlaisen kayton ja hairidtilanteiden menettelytavat. Naiden kaikkien tulee olla
tyontekijoiden tiedossa. Kaikkien tyontekijoiden tulee noudattaa ty6turvallisuuslain
maarayksia ja tyopaikoilla annettuja tydsuojeluohjeita, jotta kaikilla on turvallista
olla tdissaan. Heidan on noudatettava annettuja ohjeita ja toimia niiden mukaisesti.
Tyontekijan on huolehdittava samalla myés muiden tyontekijoiden turvallisuudesta,
jos heidan oma tydskentely vaikuttaa muiden tyoskentelyyn. (ljas & Valimaki 2010,
23-26.)

Hyva perehdytys takaa tyonantajalle ja tyontekijalle toiminnallisen yhteistyon ja
ennakoivan turvallisen tydskentelyd tyopaikalla. Tyo6turvallisuuslaki velvoittaa
tydnantajaa perehdyttamaan tyontekijan, jotta tama saa tarvittavan tiedon tyostaan
ja tydhon liittyvista vaaroista ja riskeistd. Tydnantajan vastuulla on jarjestaa tyon-
tekijalle riittava perehdytys tyopaikan tyotiloista, kaytannoista, kaikista laitteista ja
vaaratekijoista kuten vaarallisista aineista. Uuden tyontekijan perehdyttaminen
tulee aloittaa saman tien, kun tyontekija aloittaa tybnséa. Perehdytys ja tydnopastus
kuuluvat kaikille tydpaikan henkilostoryhmille ja tyontekijoille, kuten myos kesa-
tyontekijoille ja vuokratyodlaisille. (Tyoturvallisuuskeskus TTK [Viitattu 17.1.2019].)
Tyontekijan perehdytyksesta vastaa esimies, joka suunnittelee opastuksen, sen
toteuttamisen ja perehdytyksen valvonnan. Tyontekijdn opastuksessa on huomioi-
tava tyontekijdn koulutus, ammatillinen osaaminen, tytkokemus ja kielitaito. Pe-
rehdytyksen avulla uudet tyontekijat oppivat tuntemaan tyokavereitaan ja saavat

nain kontaktin heihin. Hyvaan perehdytykseen kuuluvat muun muassa tyontekijan



opastus omiin tehtaviin, tyopaikan toimintaan, selostus ty6paikan vaarallisiin lait-
teisiin ja aineisiin, tydvalineisiin ja turvallisuuteen. (Tyoterveyslaitos 2014, 36.)

Perehdytyksessa ovat tarpeen kirjalliset tyénopastus- ja tydskentelyohjeet ty6pis-
teelld. Uudelle tyontekijalle annetaan luettavaksi kirjallista materiaalia, johon ha-
nen tulee perehtya huolellisesti tyopaikallaan. Kirjallinen perehdytysmateriaali tu-
lee olla tyopisteella, mista tyontekijat voivat tarpeen tullen tarkistaa ohjeita ja lukea
lisda teoriaa. llman kirjallisia ohjeita tyOpisteelld opastuksen sisaltd jaa helposti
unohduksiin, eikd kaikkia turvallisuuteen vaikuttavia tekijoita valttamatta muisteta.
Kirjallisten ohjeiden etu on, etta siin& on kaikki oleellinen tieto, mita tydssa pitaa
tietdd ja tyoskentelytavat on dokumentoitu. Tyopisteella tulee olla myos laitteiden
kayttdohjeet, koska valtioneuvoston asetus (403/2008) velvoittaa tydnantajan huo-
lehtimaan, etta laitteiden valmistajan antamat ohjeet |6ytyvat joko pisteelta tai lait-

teen laheisyydesta. (Tyoterveyslaitos 2014, 36-37.)

2.2 Perehdytysta koskevat lait

Tyo6turvallisuus Laki on yksi keskeisimpia lakeja tydelamésséa. Lakia sovelletaan
seka yksityisilla etta julkisilla sektoreilla suurilla ja pienilla tyopaikoilla. Tyoturvalli-
suuslaki kattaa l&ahes kaikki tydnteon muodot, ja taman sddnnokset ovat joustavia
ja yleisluonteisia. Tyoturvallisuuslain lisdksi tydeldaméaan kuuluvat myds tydsopi-
muslaki, tydaikalaki, vuosilomalaki ja tyoterveyshuoltolaki. (Tyoterveyslaitos 2014,
8.) TyOnantajan on annettava tyontekijalle riittavat tiedot tydpaikan perehdytykses-
ta, vaaratekijoista, laitteista ja tyotiloista. Tyontekijd perehdytetddn riittavasti tyo-
honsa, jotta estettaisiin tydtapaturmia ja tydsta aiheutuvia turvallisuutta tai terveyt-
ta uhkaavia vaaroja. (Tyoterveyslaitos 2014, 36.) Tyo6lain tarkoitus on parantaa
tyoymparistoa ja tydolosuhteita tyontekijoiden tydkyvyn turvaamiseksi ja yllapita-
miseksi, jotta tyontekijoilla on turvallista olla tydpaikalla. Liséksi lain tarkoitus on
ennalta ehkaista ja torjua ty6tapaturmia, ammattitauteja, tydymparistésta johtuvia
tyontekijoiden fyysisen ja henkisen terveyttda uhkaavia haittoja. (23.8.2002/738.)
Tybnantajan on huolehdittava tyopaikan tyoturvallisuudesta: suojella tydntekijoi-

taan tapaturmilta ja terveydellisilté vaaroilta. (Hietala ym. 2013, 136.)
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Kun tyOpaikan laitteissa ilmenee vikaa, tyontekijalla on velvollisuus ilmoittaa siita
tyonantajalle tai tydvastaavalle. Kaikista tyopaikan rakenteissa, laitteissa, koneissa
seka tyo- ja suojeluvdlineisséd havaituista vioista ja puutteista, joista saattaa olla
vaaraa ja aiheuttaa tapaturmia tai sairastumisia, tyontekijan taytyy ilmoittaa valit-
tomasti. Nain turvataan kaikkien tyontekijoiden turvallisuus tyopaikalla. (Hietala
ym. 2013, 214.) TyOnantajan maarayksia on tyontekijan noudatettava, jotta turva-
taan turvallinen tydymparisto Kkaikille tyontekijoille. Suojavélineita, laitteita ja vaa-

rallisia aineita on kaytettava huolellisesti. (Saloheimo 2016, 120.)

Tyo6suojeluun kuuluu paljon erilaisia lakeja, asetuksia, ministerididen paatoksia ja
valtionneuvoston maarayksia. Tarkeimpia tyosuojelulakeja ovat muun muassa:
tydaikalaki (605/1996), ty6turvallisuuslaki (738/2002), laki nuorista tyontekijoista
(998/1993), sosiaali- ja terveysministerion asetus nuorille tydntekijoille vaarallisten
toiden esimerkkiluettelosta (128/2002) ja sahkoéturvallisuuslaki. (ljas & Valimaki
2010, 23))

Tarkkailuvelvoite tarkoittaa, ettéa tyonantaja tarkkailee tydtapojen turvallisuutta ja
antaa ohjeita tyontekijalle, jotta tyontekija osaa tehda tytnsa oikein ja oikeilla ta-
voilla. Tydnantajan antaa ohjeita ja opastuksen tdydennysta, jos tyontekijélle ope-
tetut tyGtavat osoittautuvat puutteellisiksi. (Ty6terveyslaitos 2014, 37.)

Elintarvikelain (L 13.1.2006/23) tarkoitus on varmistaa elintarvikkeiden ja niiden
kasittelyn turvallisuus seka elintarvikkeiden hyva terveydellinen laatu. Liséksi laki
suojaa ja turvaa kuluttajaa elintarvikemaaraysten vastaisten elintarvikkeiden aihe-
uttamilta terveysvaaroilta ja taloudellisilta tappioilta. Elintarvikkeiden jaljittavyyden
varmistaminen ja korkealaatuisen elintarvikevalvonnan parantaa elintarvikealan
toimijoiden toimintaedellytyksia. Elintarvikelakia sovelletaan elintarvikkeisiin ja nii-
den kasittelyolosuhteisiin. Elintarvikealan toimijoiden tulee noudattaa elintarvikela-
kia seka soveltaa lakia elintarvikevalvontaan kaikissa tuotanto-, jalostus ja jakelu-
vaiheissa. (L 13.1.2006/23.)

Elintarviketurvallisuudella tarkoitetaan tuotteen laadun vaatimusten maarittamista
ja huolehtimista, etta kuluttajat ja kayttajat saavat riittvasti tietoa tuotteen ominai-

suuksista. Yleisen elintarvikeasetuksen turvallisuuden sisaltoa koskevien kriteerien
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osalta paasaanto on, etta markkinoille ei saa saattaa elintarvikkeita, jotka eivét ole
turvallisia. Elintarvike on pidettava turvallisena, ja kaikki terveydelle haitalliset elin-
tarvikkeet tai muuten ihmisravinnoksi soveltumaton tulee heittaa pois. (Hollo 2008,
61.)

Ruokavirasto vastaa elintarvikkeiden turvallisuudesta: riskien ennakoinnista, eh-
kaisysta ja hallinnasta. Sen tavoitteena on olla vaikuttava, tehokas, yhtenainen ja
riskiperusteisesti kohdistettu valvonta koko ketjussa. Suomen elintarvikeketjun
turvallisuutta ja laatua valvotaan yhteistybna monen eri tahon toimesta. Ruokavi-
rasto johtaa, ohjaa ja kehittdé elintarvikevalvontaa koko Suomen alueella. (Ruoka-
virasto [Viitattu 27.3.2019].)

2.3 Hygienia ja hygieniapassi

Hygienia on tarkeaa, kun tydskentelee elintarvikehuoneistossa. Elintarvikelainsaa-
danndn osaamisesta sdadetaan Euroopan unionin yleisissé pykalissa: elintarvike-
hygienia-asetuksessa (852/2004/EY) ja kansainvéalisessa elintarvikelaissa
(23/2006, 27, 27a, 28a ja 78 8). (Hygieniaosaaminen esite, [Viitattu 20.1.2019].)

Elintarvikehuoneistossa tydskentelevélta tyontekijaltéa vaaditaan puhdasta hygieni-
aa ja puhtaan hygienian noudattamista. Elintarviketyontekijan tulee tietaa, miten
virukset ja mikrobit kayttaytyvat elintarvikkeessa ja miten elintarvikehuoneistossa
tulee toimia turvallisesti, ettei virheellisen kasittelyn takia elintarvikkeeseen jaa
mahdollisuuksia mikrobiologiseen saastumiseen. Elintarvikehygienian tarkein ta-
voite on suojata kuluttajaa ihmisravinnoksi soveltumattomilta elintarvikkeilta, jottei
niistd aiheudu terveydelle haitallisia ja taloudellisia riskeja kuluttajalle. Elintarvike-
hygienialla pyritdéan myos estdmaan elintarvikkeiden ennenaikaista pilaantumista,
mik& aiheuttaa taloudellisia tappiota seka valmistajalle etta kuluttajalle. (Valimaki &
Syyrakki 2016, 5-6.)

Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen (THL) ohjeistuksessaan vaaditaan etta ty6pai-
kalla tulee tehda terveydentilan selvitys tyontekijoiltd, jotka tydskentelevat elintar-
vikehuoneistossa ja kasittelevat pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkei-
ta. Tyontekijoilta, jotka tydskentelevat elintarvikehuoneistossa, vaaditaan sal-
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monellatodistus. Elintarviketyontekijan tulee huolehtia henkilokohtaisesta hy-
gieniastaan, joista kolme tarkeintd ovat elintarvikkeiden hygieeninen kasittely,
tyontekijoiden terveys ja oma henkilokohtainen hygienia. Mita parempi terveys
elintarviketyontekijalla on, sitd vahemman mikro-organismien valittymista ruokaan
esiintyy. Tyontekijan tydasun tulee olla siisti ja elintarviketydntekijan ei pida liikkua
tyOvaatteissa elintarvikehuoneistojen ulkopuolella valttddkseen mikrobien leviamis-
ta. Tyovaatteiden tulee olla niille osoitetussa omassa kaapissa toitten jalkeen ja
tyovaatteet on vahintdan kerran viikossa vaihdettava puhtaisiin. Elintarviketyonte-
kijan tulee kayttaa tydssaan vain tyossa kaytettavia suojakenkid, jotka ovat siistit ja
ehjat. Elintarviketydssa ei saa kayttdd minkaanlaisia koruja hygieenisista syista.
Elintarvikkeita kasitellessa tulee kayttda suojahanskoja. Elintarviketyontekijan
hiukset tulee olla sidottuna kiinni ja tyontekijan tulee valttaa kayttdmasta voimak-
kaasti tuoksuvia hiuslakkoja ja deodorantteja. Kynsien tulee olla lyhyet ja siististi
leikatut. (Valiméaki & Syyrakki 2016, 33—-39.)

Elintarvikehuoneistojen puhtaustason yllapitamiseen vaikuttaa henkilokohtainen
hygienia. Kasienpesu on tarkeaa: kadet tulee pesta huolellisesti joka valissa; en-
nen téihin menemista, raaka-aineiden kasittelyn jalkeen ja kun on koskenut johon-
kin likaiseen kohtaan. Suojakasineitd tulee kayttaa, kun koskee tuoretta lihaa ja
muita elintarvikkeita. llIman suojakasineiden kayttamista elintarvikkeen kasittelyssa
elintarvikkeen riski saastua ja pilaantua on suuri. Suojakésineiden kayttaminen
suojaa elintarvikkeita saastumiselta, mutta k&sineet tulee vaihtaa useasti uusiin,
koska samojen suojakasineiden kayttaminen aiheuttaa bakteerien leviamista elin-
tarvikkeisiin. Suojakasineet tulee vaihtaa puhtaisiin, jos koskee esimerkiksi oven
kahvaan tai on koskenut toiseen elintarvikkeeseen. Tydvélineiden tulee olla puh-
taita, jotta voidaan ehkaista ruoan saastumisen ja pilaantumisen. (Valimaki & Syy-
rakki 2016, 36-37.)

Elintarvikealalla tydskentelevalla tyontekijalla on pakollista olla hygieniapassi suo-
ritettuna. Nain tyontekija todistaa hallitsevansa elintarvikehygienian perusasiat ja
osaa kasitelld ruokaa ja helposti pilaantuvia elintarvikkeita turvallisesti. Henkilon
on haettava ja suoritettava hyvaksytysti hygieniapassi viimeistaan kolmen kuukau-
den kuluessa tyon aloittamisesta kun tydskentelee elintarvikehuoneistossa. (Ruo-
kavirasto, [viitattu 20.1.2019].)
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Hygieniapassin hakemiseen pitaa ilmoittautua jarjestettyyn hygieniapassi koetilai-
suuteen ja suorittaa se hyvaksytysti. Hygieniapasseja myontavat tahot kuten Ruo-
kaviraston hyvaksymat, itsendisesti toimivat hygieniapassitestaajat. Hygieniapassi
koetilaisuudessa kasitellaan aihealueita: mikrobiologian perusteet seka elintarvik-
keiden saastuminen, ruokamyrkytykset, hygieeniset tydéskentelytavat, henkilokoh-
tainen hygienia, puhtaanpito, omavalvonta ja Suomen elintarvikelainsaadanto ja

viranomaiset. (Hygieniaosaaminen esite [viitattu: 20.1.2019].)

Tyontekijaltd vaaditaan olla salmonellatodistus, jos tyontekija kasittelee tuoreita
elintarvikkeita tydssaan. Salmonellatodistuksen tulee hankkia kaikkien tyontekijoi-
den, jotka tydskentelevat elintarvikehuoneistoissa. (Terveyden ja hyvinvoinnin Lai-
tos [Viitattu: 30.1.2019].)

Salmonella (Salmonella enterica — bakteeri) lisaantyy elintarvikkeissa, jos elintar-
vikkeiden lampdtilat ovat otolliset sille. Salmonellatartunnan syy on aina joko ihmi-
sen tai elaimen uloste. Salmonellaruokamyrkytyksen syynad on saastunut raaka-
aine tai infektoitunut tyontekija. Salmonella tuhoutuu yleensd noin 70 °C asteen
lampdotilassa. Joissakin tapauksissa salmonella tuhoutuu vasta 130 °C:ssa, riippu-
en tuotteen koostumuksesta ja kosteudesta. Salmonellan esiintyminen elintarvik-
keissa painottuu enimmakseen raakaan lihaan, mutta sitd on myos tutkittu broile-
reissa, juustoissa, ayriaisissa, simpukoissa ja marjoissa. (Hallanvuo & Johansson
2010, 67-68.) Salmonellan esiintyvyys elintarvikkeissa voi johtua riittamattdmasta
kuumennuksesta, ristikontaminaatiosta, lilan pitkasta sailytysajasta ja virheellises-
ta sailytyslampdatilasta. (Hallanvuo & Johansson 2010, 74.)
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3 HERKKUTORIN TUOTTEIDEN LAATU

3.1 Lihan jakalan kasittely

Lihan kasittely alkaa teurastamoissa ja kasittelylaitoksissa. Teurastettavaksi tule-
via elaimia kuljetetaan vain karjan kuljetukseen tarkoitetuilla ja valmistetuilla autoil-
la. Kuljetuksen jalkeen eldimet siirretdén lepaamaan teurastamon navettaan en-
nen kuin ne teurastetaan, koska kuljetuksessa voi aiheutua stressia elaimille ja se
vaikuttaa lihan laatuun. Eldinlaakari tarkistaa eldimet ennen teurastusta, ovatko ne
terveitd vai ei. Elaimet tainnutetaan ennen teurastukseen menemista tainnutuspis-
toolilla (naudat) ja hiilidioksidikaasulla tai sahkolla (siat). Tainnuttamalla eldimen
se vahentda sen karsimysta. Kaulasuonten katkaisemalla (pisto) se tappaa elai-
men ja ruhosta poistuu veri. Lasketun veren tarkka poisto parantaa lihan laatua ja
sen sailyvyyttd. Sianlihoista otetaan trikiinikoe tarkastuksen yhteydessd, jossa
myds huomataan, onko liha stressilihaa: naudan tervaliha (DFD-liha) ja sian PSE-
liha. Stressilihoilla laatu, vari ja sailyvyys ovat normaaliin lihaan verrattuna huonot
(Taulukko 1), mika vaikuttaa kuluttajien ostokayttaytymiseen. Kauppaan tulevat
lihat ovat kasiteltyn& luuttomana vakiopalalihana, mitka on leikattu valmiiksi teu-
rastamossa. (ljas & Valiméaki 2012, 95-96.)

Taulukko 1. Tuoreen lihan ominaisuudet (ljas & Valimaki 2012, 32).

pH-arvo vari sailyvyys vedensidonta
normaaliliha 5,6-5,8 normaali normaali normaali
PSE-liha <5,1 vaalea normaali huono
tervaliha >6,2 tumma huono hyva
(DFD)

Lihantarkastuksen jalkeen sianlihat luokitellaan ruhon kayttéarvon mukaan. Luokit-
telu helpottaa kaupankayntia tuottajan ja ostajan valilla. Lihan luokittelu perustuu
lihakkuusprosenttiin: lihasta otetaan koeleikkauksia ja niiden tulosten perusteella
luokitellaan liha lihakkuusprosenttiin. Luokittelun jalkeen sianliha punnitaan ja lei-
mataan. Teurastuksen jalkeen liha tulee jd&hdyttdd mahdollisimman nopeasti 4

°C:een tai alle. Nopea jaahdyttaminen estaa haitallisten mikrobien kasvun lihassa.
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Liha-asetus maaraa lihan jadhdytyksen 4 °C:een teurastuksen jalkeen. Lihan tulee

olla viileassa ja pysya siina kuluttajalle asti. (ljas ym. 2001, 20-22.)

Lihaa leikatessa sen tulee leikata poikkisyiden. Leikatessa poikkisyiden lihassyyt
leikkautuvat lyhyiksi ja lihasta tulee vahemman sitkeda. Lihan paloitteluun kaytet-
tavat veitset ovat lyhyt- ja sileéteraisia. Lihasta tehdaan pihveja ja pihvien nuijimi-
nen voi aiheuttaa lihassa lihaskudoksen rikkoutumisen, mika aiheuttaa pihviin
mauttomuutta ja kuivuutta. (ljas ym. 2001, 61.) Veitset ovat tarkeita ja joka paiva-
sid tyovalineita lihan- ja kalankasittelyssa. Lihan- ja kalankasittely on kasityota, ja
niiden kasittelyssa kaytetddn niille tarkoitettuja erikoisveitsid. Veitsien yllapitami-
seksi niité tulee teroittaa, etta leikkaukset ovat suoria eika sahalaitaisia. Lihaveitsi-
en sailytyspaikka kaupoissa on magneettinen teline, mistd ne saa helposti otettua
ja laitettua takaisin. Luullisen lihan k&sittelyssa kaytetaan kasikayttoista tai koneis-
tettua sahaa, jos lihaa ei saada leikattua veitsilla. Veitsia ja sahoja kaytettaessa
taytyy kayttdaa suojavarusteita niiden teravyyden ja turvallisuuden takia. ( ljas &
Valimaki 2010, 36.)

Kalan kasittelyssa kalaa tulee kasitella hellavaraisesti jo perkauksesta l&htien,
mink& jalkeen koko kuljetusten ja myynnin aikana. Hellavaraisen kasittely avulla
kalan lihassa autolyysin (itsehajotus) alkaminen hidastuu ja kalan liha pysyy kiin-
teana. Perkauksen jalkeen kalan tulee huuhtoa kylmésséa juoksevassa vedessa.
Huuhtominen kylmésséa vedessa auttaa kalaa sailymaan paremmin. Liian pitka
liuottaminen vedessa aiheuttaa kalalle vesiliukoisten ravintoaineiden ja aromiai-
neiden katoamisen. Kalan lampétila tulee olla pyynnin jalkeen 0-+3 asteessa, jotta
se ei pilaannu. Kalan jadhdytys tapahtuu jadmurskalla. Jddmurskan avulla sen
sulamisjaa sitoo itseensa kalan lamp6a, parantaen kalan sailyvyytta. Jddmurskan
jaan koostumus tulee olla siledreunaista, koska teravasarmainen jaa rikkoo kalan
solukkoa ja huonontaa kalan laatua. Jd&n sulamisena vedeksi kalasta poistuu sen
mukana osa mikrobeista, mink& johdosta kala sailyy kosteana ja ilmavana. (ljas &
valimaki 2012, 114-115.)

Elintarvikehuoneistot tulee toimia sujuvasti: tavaran vastaanotto, varastointi, kaytt
ja valmistus, jadhdytys ja sdilytys tulee olla eriytettyja ja jarjestelmallisia. Suojaa-
mattomille raaka-aineille ja kypsennetyille raaka-aineille tulee olla erilliset kyl-
masailytystilat, koska salmonella vaara. Tuoreelle lihalle ja kalalle tulee olla omat
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kylmasailytystilat. Elintarvikehuoneistot tulee olla hygieeniseltd laadultaan hyva:
niissa on laadittu oma siivousohjelma, laitteille ja koneille on omat puhdistusohjel-
mansa ja tyoohjeet, ja tyovélineet ovat puhtaita ja niilla on oma sailytyspaikka.
Kylmatilojen lampdétiloja seurataan paivittdin ja raaka-aineiden vastaanotto toimii.
Elintarvikkeet tulee valittomasti siirtaa asianmukaisiin kylmidihin vastaanotossa,
ettei synny ristisaastumista. Pakkausmerkinnat tuotteissa tulee olla maaraysten
mukaiset ja pakkaukset tulee olla ehjid. Jos l6ytyy rikkoutuneita pakkauksia tai
raaka-aineen kunto epailyttdad niin tuote on reklamoitava. (Valiméki & Syyrakki
2016, 22-23.) Elintarviketuotteet sail6tdan siten, etta vanhimmat ensin periaatetta
noudatetaan ja uusimmat on niiden alla. Varastossa ei tule sailyttdd ylimaaraisia
tuotteita, jotka voivat haitata elintarvikkeiden laatua. (Valimaki & Syyrakki 2016,
25.)

3.2 Sailyvyys ja pakkaaminen

Elintarvikkeiden sailyvyyteen vaikuttavat monet asiat, kuten niissa kaytetyt raaka-
aineet, pakkausmateriaalit, sailytystavat (lampdtilat), kylmaketju, tuotantoprosessin
olosuhteet ja tuotetyyppi (Ruokavirasto [viitattu: 20.1.2019].) Elintarvikkeissa on
mikrobeja, joiden lisdantymiseen ja selviytymiseen vaikuttavat muun muassa elin-
tarvikkeiden valmistelu, pakkaaminen ja kasittely. Mikrobeja tuhoamalla tai kasvun
estamisella saadaan elintarvikkeelle parempi sailyvyys. Kuumentaminen on yksi
mikrobien tuhoamismenetelma, jolla parannetaan tuotteen sailyvyytta. Kontrolloi-
malla mikrobien kasvua voidaan kayttd& pakkaustekniikkaa hyodyntaen ja kylméan
lAmpdtilan avulla. Elintarvikkeiden sailyvyys on suurimmaksi osaksi kylmasailytys-

ta, jossa sailyvyys pysyy hyvana. (Korkeala 2007, 298.)

Elintarvikepakkauksien materiaalit ja tarvikkeet ovat laaja rynma. Elintarvikkeiden
pakkaamisessa kaytetddn kontaktimateriaaleja, tarkoittaen ettd ne ovat suoraan
tai valillisesti kosketuksissa elintarvikkeen kanssa. Kontaktimateriaaleja ovat esi-
merkiksi kertakayttdastiat, keittiovéalineet ja elintarviketeollisuuden laitteet. Elintar-
vikepakkaukset tulee olla turvallisia, ja pakkauksesta tai sen materiaaleista ei saa
siirtya ainesosia elintarvikkeeseen. Elintarvikkeeseen joutuneet lilan suuret mate-

riaali/-pakkausainesosat voivat vaarantaa ihmisen terveytta ja aiheuttaa elintarvik-
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keeseen sopimattomia muutoksia sen koostumuksessa ja aistinvaraisen ominai-

suuden heikkenemisen. (Ruokavirasto [Viitattu: 5.4.2019].)

Vakuumi- eli tyhjiopakkaus parantaa elintarvikkeiden laatua, ja niiden sailyvyys on
hyvin pitka. Elintarvikkeet jotka siséaltavat rasvaa tai herkasti katoavia aromeja sai-
lyvat parhaiten vakuumipakkauksissa verrattuna normaalin muovipakkaukseen.
Vakuumipakkauskoneessa on kammio, johon asetetaan elintarvike vakuumipak-
kauksessa sen sisélle. Vakuumipakkauksesta poistetaan ilma alipaineella eli va-
kuumissa, imetaan tyhjio ja pakkaus sulkeutuvat kuumasaumalla. Vakuuminkaytté
ei sovi kaikille elintarviketuotteille, koska joidenkin tuotteiden rakenne ei kesta va-
kuumipakkaustilanteessa aiheutuvaa puristusta. Vakuumipakkauksia kaytetdan
enimmakseen lihan, lihavalmisteiden, leikkeleiden ja joidenkin kalatuotteiden kuten

savukalan pakkaamiseen. (ljas & Valimaki 2010, 80-81.)

Muoveja kaytetaan yleisesti elintarvikkeiden pakkaamiseen ja elintarviketeollisuu-
dessa muoveja lajitellaan ja kierratetaan. Elintarviketeollisuudessa yleisempia elin-
tarvikkeiden pakkaamiseen kaytettavia muoveja ovat polyeteeni (PE), polypropee-
ni (PP), polyesteri ja polyamidi (PA). Muovit ovat suurimmaksi osaksi laadultaan
l&pinakyvia, mutta osa muoveista on myos valoa lapaisemattomia. Muoveilla nii-
den muovilaadun lammon- ja kylmakestavyys vaihtelevat kuten myo6s niiden pai-
nettavuus. Kaikki muovit eivat ole samanlaisia: osa muoveista on joustavia ja toi-
set on kovia. Muovilaatuja laminoidaan toisiinsa, jolloin niiden ominaisuudet para-
nevat. Muovit jaotellaan kerta- ja kestomuoveihin. Kestomuovit ovat kestavia, ja ne
voidaan kerétéd uudelleen ja muotoilla uusiksi tuotteiksi. Kertamuovit on nimensa
mukaisesti kerran muotoiltavia. Muoveista valmistetaan erilaisia kalvoja, rasioita ja
pulloja. Muoveja voidaan yhdistella toisten materiaalien kanssa kuten paperin, kar-

tongin ja alumiinifolion. (lj&s & Valiméki 2010, 78.)

Tutkijan Anu Reinikaisen (2017) artikkelissa ”Paivaysmerkinnat ja Sailyvyys - kay-
tantdjd Pohjoismaissa” kerrotaan, kuinka Pohjoismaiden ministerineuvoston ra-
hoittamassa hankkeessa (Food waste and date labelling) tutkittiin, miten paiva-
maaramerkintdja koskevaa lainsdadantta sovelletaan pohjoismaissa ja kuinka eri
tekijat ketjun eri vaiheissa vaikuttavat tuotteiden sailyvyyteen ja havikkiin. Hank-
keessa kay ilmi, ettd paivanmaaramerkintdja koskevat kaytannot vaihtelivat eri

Pohjoismaissa ja samoin my6s tuotteiden sailyvyysajat olivat erilaisia. Tutkimus-
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hanke toteutettiin case-tuotteiden (mm. suojakaasuun pakatut jauhelihat) avulla, ja
aluksi siina kartoitettiin sailyvyyteen liittyvia tekijoitd kuten muun muassa pakkaus-
teknologiaa, pakkauskaasuja ja sailytyslampdtiloja. Pohjoismaissa kaytetdan sa-
mantapaisia pakkausteknologioita ja mikrobiologisia ja aistinvaraisia testeja tuot-
teen laadun arvioinnissa. Tutkimuksessa kavi ilmi, etta suojakaasupakatut jauheli-
hat sailytyslampotilat (sailytyslampotila 4 °C- 5 °C) eivat eronneet Pohjoismaissa
suuresti toisistaan, mutta Norjassa sailyvyysaika oli huomattavasti pidempi verrat-
tuna muihin maihin. Norjassa ne kayttaa pakkauksissaan pakkausseosta hiilidiok-
sidi/typpi (60 % CO,, 40 % N,) sekoitusta, kun taas muissa Pohjoismaissa kayte-
taan happi/hiilidioksidi (70-80 % O, ja 20-30 % CO,) sekoitusta pakkauksissa.
Eroja lihoissa on: Norjan hiilidioksidi/typpi sekoituksessa liha on variltdan harmah-
tava verrattuna muihin Pohjoismaiden lihaan. Korkea happipitoisuus sailyttaa lihan
varin punaisena ja Norjan hiilidioksidi/typpi sekoitus pakkauksessa happea ei ole
kovin paljoa, mikd muuttaa sen véarin harmahtavaksi. Norjassa ruokahavikki piene-
ni, kun he vaihtoivat hiilidioksidi/typpi sekoitukseen sen sailyvyyden pidentamisen
ansiosta. Hiilidioksidi/typpi -sekoitus pidentdad jauhelihanpakkauksen sailyvyysai-
kaa vahentamalla mikrobiologista kasvua jauhelihassa. Vaikkakin Norjan jauheliha
on harmahtavaa, tuotteen ostokayttaytymisen kyse on kuluttajanékdkulmasta ja
mielikuvasta: Suomessa kuluttajat ovat tottuneet ostamaan punaista jauhelihaa.
Harmaa véri jauhelihassa tai muutenkin lihassa kertoisi Suomessa kuluttajalle li-
han laadun olevan huono, vaikka se ei valttdmatta ole. Harmahtava vari lihassa
vaikuttaa niiden laatu/turvallisuusmielikuvaan. Jauhelihat pilaantuvat herkasti ja
niissa kaytetaan “viimeinen kayttopaiva” — merkintdaa. Hankkeessa tutkittiin myos
kuluttajainformaatiota avattujen pakkausten osalta. Pohjoismaissa eri valmistajilla
on erilaisia ndkemyksia avattujen pakkausten sailyvyydesta. Elintarvikepakkauk-
sissa kuten jauhelihapakkauksissa kaytetaan viimeinen kayttopaivd merkintaa;
Osa valmistajista kokee, ettd viimeinen kayttopaiva merkinta lyhentaa sailyvyytta
suuresti ja toiset valmistajat kokevat merkinnan tarkeaksi, koska se suojaa kulutta-
jaa terveydellisilta haitoilta, jos tuote on kerinnyt pilaantua. Kuluttajille on usein
epéaselvdd, mitd paivaysmerkinnat tarkoittavat ja ovatko tuotteet viela turvallisia
kayttda paivaysmerkinndn jalkeen. Parasta ennen ja viimeinen kayttopaiva -
merkint6ja tulee selventdd kuluttajille niiden eroista ja ominaisuuksista, koska tie-
don puute johtaa tuotteiden ruokahdavikkiin ja se ei anna hyvaa kuvaa elintarvike-

valmistajille. Ruokahavikin vahentamiseksi on tarkeda edistdd kuluttajainformaa-
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tiota, jotta kuluttajat tietéavat, kuinka pitkaan ruoka sailyy ja miten he voisivat itse
edistdd asiaa. Kuluttajia tulee opastaa paremmin, miten pakkauksen avaaminen
vaikuttaa tuotteen sailyvyyteen ja miten heidan tulee sailyttaa sita oikein, jotta se
sailyy mahdollisimman kauan hyvana. (Reinikainen 2017, Elintarvike ja Terveys-
lehti, 20-22.)

3.2.1 Lihan séailyvyys

Liha on helposti pilaantuva elintarvike, koska siina on runsaasti mikrobeille ihan-
teellisia ravintoaineita. Lihan pH on myds sopiva mikrobeille. Mikrobien toiminta on
vahaisenpad, kun lihaa pidetdéan alhaisessa lampotilassa jokaisessa kasittelyvai-
heessa. Mikrobipitoisuus lihassa kasvaa esimerkiksi, kun lihaa paloitellaan, kulje-
tetaan ja varastoidaan. Kylmaketju tulisi olla katkeamaton teurastamosta kuluttajal-
le asti, jotta mikrobien maara ei nousisi korkeaksi vaan pysyisi alhaisena. Pienikin
lampéotilan nousu lihassa huonontaa sen laatua ja sailyvyytta. Lihan sailyvyys on-
kin riippuvainen sen mikrobim&arasta teurastuksen ja kasittelyvaiheen jalkeen.
(Ijas ym. 2001, 33.) Lisaksi lihan sailyvyyttd heikentda valo, koska valo nopeuttaa
hapettumisreaktioita ja saa lihan rasvan harskiintymaan. (ljas & Valimaki 2012,
111.) Lihan pilaantuminen havaitaan sen ulkonadsta ja hajusta: lihalle tulee paha
haju, se limaantuu ja siihen tulee vari virheitd. Lihan sis&osat ja elimet pilaantuvat

nopeimmin niiden koostumuksen takia. (ljas ym. 2001, 33.)

Oikeanlainen sailytys parantaa lihan laatua ja pidentaa sen sailyvyysaikaa. Tuore
liha sailyy parhaiten 0 °C asteen lahettyvilld, ja korkein sallittu sailytyslampatila
lihoilla (tuore liha, elimet, veri ja tietyt lihavalmisteet) on +6 °C:n tuntumassa. Tuore
lihojen myyntilampdtila saa olla enintaan +7 °C ja on tarkeaa, etta lampdatila pysyy
tasaisena eikd nouse siita lilan korkeaksi. Kylméketjussa tulevat lihat pitaa valitto-
masti siirtdd kylmioon, jotta ne pysyvat kylméassa. Kun ottaa lihoja kasittelyyn, ei
kannata ottaa suuria erid, jos ne joutuvat olemaan kauan lAmpimassa. Lihojen séai-
lytyslampétilojen lisaksi on huomioitava lihakylmididen ja varastojen kosteus. Liho-
jen ihanteellinen kosteus kylmidissa on 85-90 % lampdtilan ollessa 0 °C. Liian kui-
va ilmatila aiheuttaa lihoille kuivumishavikkia, huonontaen sen laatua. Lihan ras-

vaisuus vaikuttaa sailyvyyteen: mita rasvaisempi liha, sitéd lyhyempi sen sailyvyys
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on. Oheisesta taulukosta (Taulukko 2) huomataan, kuinka lihoilla on erilaiset saily-
vyysajat. (ljas ym. 2001, 34.)

Pakkaamattomat lihat kuljetuslaatikoissa suojataan muovilla, minka tarkoitus on
vahentdd haihtumishavikkia. Muovi asetetaan kuljetuslaatikkoon siten, etta ilma
paasee kiertamaan. Nain lihan pinta pysyy kuivana ja estaa mikrobien kasvun.
Tuorelihan tiivis pakkaus sailyy enintaéan pari vuorokautta, mika johtuu pakkauksen
sisédlla lisdantyvasta kosteudesta ja liha ilmaantuu mikrobien vaikutuksesta. Mikéali
pakkaus ei ole tiivisti pakattu, tuore liha sailyy 0 - +2 °C:ssa 3- 5 vuorokautta (tau-
lukko 2). Teollisesti valmistetut suojakaasupakkauksiin pakatut jauhelihat sailyvat
avattuina noin 5 paivaa. Kelmuun pakatut jauhelihat sailyvat pari paivaa avattuna,
koska jauhaminen rikkoo lihakudoksen ja lihaan sekoittuu ilmaa. (ljas ym. 2001,
34))

Tyhjio- eli vakuumipakkaus on lihateollisuuden suosituin pakkaustekniikka. Va-
kuumipakkauksessa pakkaus suljetaan ilmatiiviisti hapenpoiston jalkeen, jolloin
aerobisten mikrobien kasvu estyy. Lihan sailyvyys vakuumipakkauksessa paranee
merkittavasti ja markkinointiaika pitenee. Liha vari muuttuu ajan myotad tumman
harmaaksi vakuumipakkauksessa hapen puutteen takia, mutta vakuumipakkauk-
sen avaamisen jalkeen lihan véri palautuu normaaliksi noin puolessa tunnissa.
(llas ym. 2001, 48.) Suojakaasuun pakattujen lihojen sailyvyys on paljon pidempi
verrattuna tavallisiin pakkauksiin. Suojakaasupakkauksia kaytetaan naudan paisti-
en ja fileiden raakakypsymiseen. (ljas ym. 2001, 34.)

Pakastuksessa tuotteen rasvaisuus vaikuttaa sailyvyyteen: mita rasvaisempi liha,
sitd lyhyempi sen sailyvyys on. Rasva eltaantuu pakastuksessa, mik& huonontaa
tuotteen sailyvyytta. Pakastettuja tuotteita ei voi pakastaa sulamisen jalkeen uu-
delleen, koska sulaminen kaynnistaa tuotteen mikrobitoiminnan. Lihan pakastuk-
sessa pakastus tulee tapahtua nopeasti. Pakastuksessa jaékiteiden muodostumi-
nen aiheuttaa lihan lihassoluun sen hajoamisen. Liiallinen pitka pakastus voi aihe-
uttaa lihan pinnan kuivumiseen, mita kutsutaan pakkasilmioksi. Lihan suolapitoi-
suus vaikuttaa pakastamiseen, kun suola edistda rasvan eltaantumista ja liha jaa-
tyy hitaasti. Pakasteesta otetut lihat tulee sulattaa jaakaapissa tai kylmiossa pak-
kauksessaan. Lihan pakastuksen aikana lampdétilan tulee pysyd mahdollisimman
tasaisena, etta laatu pysyy hyvana. (ljas ym. 2001, 34-35.)
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Taulukko 2. Lihojen sailyvyydesta

Liha
Sailyvyys  kuiva- Sailyvyys jaakaa- Sailyvyys pakas-
ainekaapissa (+15 pissa (+2 - +6 as- timessa (-18 astet-
astetta) tetta) ta)

Sianliha - 2-3 vrk 3-6 kk

Naudanliha - 4-5 vrk 6-9 kk

Jauheliha  (myy- - 1 vrk 2-3 kk

maléa jauhettu)

Jauheliha (Teolli- - viimeinen myynti- 2-3 kk

suus) paiva

(Ruokatieto Yhdistys ry 2019 [viitattu: 20.2.2019].)

Lihavalmisteiden kuten makkaran ja tayslihavalmisteiden pakkauksina kaytetaan
muovisia vakuumi- ja suojakaasupakkauksia, koska niiden sailyvyysaika on pitka
ja se sailyttaa laadun hyvana. Lihavalmisteet sailyvat 0-+6 asteessa ja ne sailyvat
muutaman paivan jadkaapissa. (ljas & Valimaki 2012, 111.)

Valmiiksi viipaloitujen lihatuotteiden kuten leikkeleiden sailyvyys on heikompi ver-
rattuna kokonaisina paloina sailytettaviin lihatuotteisiin. Tama johtuu viipaloitujen
tuotteiden koostumuksesta, koska viipalointi suurentaa tuotteen pinta-alaa ja mik-
robit voi tarttua tuotteeseen viipalointi hetkella. (ljas & Valimaki 2012, 111.)

Lihasailykkeet kuten sika-nautasailyke ja lihapyorykat sailyvat hyvin kuivassa, vii-
ledssa ja pimeassa paikassa avaamattomina. Peltitdlkki sailykkeita ei pida sailyt-
taa jaakaapissa, koska jadkaapin kostea olosuhde syovyttaa tolkin ja pilaa tuot-
teen. (ljas & Valimaki 2012, 110-111.)

3.2.2 Kalan sailyvyys

Kalat, muut kalastustuotteet ja kalavalmisteet ovat elintarvikkeena laaja ja moni-
puolinen rynma. Yhteista kaikille on, etta ne pilaantuvat erittain herkasti verrattuna
naudan- ja sianlihaan. Kalan, ayriaisten ja nilvidisten pilaantumiseen vaikuttavat

niiden lihaksissa olevat runsaat proteiinit ja typpiyhdisteet. Verrattuna naudan- ja
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sianlihaan kalassa ei ole lainkaan hiilihydraattivarastoja, mika vaikuttaa sen huo-
noon sailyvyyteen. Kaikki kalatuotteet sailyvat pari paivaa jddkaappilampaotilassa
(taulukko 3). (Korkeala 2007, 211.)

Kalan liha on pehmeéa ja se sisédltaa vahan sidekudosta. Kalassa on luonnostaan
sisaltamat, kylm&a sietavat mikrobit ja entsyymien aiheuttama itsehajotus eli auto-
lyysi, mitka vaikuttavat kalan huonoon sailyvyyteen. Kalan sailyvyytta voidaan pa-
rantaa jo pyynnista lahtien, ja kasittely tulee olla hellavaraista. Kalan tulee ensin
tainnuttaa pyynnin jalkeen, sitten laskea kalasta veri mahdollisimman nopeasti.
Laskemalla kalasta verin se parantaa kalan sailyvyytta. Kalan kidusvaltimo tulee
katkaista puhtaalla veitselld tai saksilla, koska likaiset tyovalineet lisda pilaantu-
misriskid. Suurin osa kalan mikrobeista on kiduksissa ja suolistossa. Kalan suolis-
taminen ja kidusten poisto vahentavat kalan pilaantumisriskia. Kalan kuolonkan-
keus (rigor mortis) on lyhyempi kuin muilla elaimilla. Kalan kuolonkankeutta voi-
daan pidentaa kayttamalla alhaista sailytyslampotilaa. (ljas & Véaliméaki 2012, 114 —
115.)

Tuorekalat pilaantuvat herkasti. Tuorekalan pilaantumisen hidastamista voidaan
edistdd huolehtimalla kalan puhtaudesta ja kylmasailytyksesta koko kalan kasitte-
lyn ajan. Kalan pakkaamiseen tulee laittaa jaita kalan paalle, jotta se sailyy kylméa-
na kuljetuksen aikana ostajalle asti. Jaat eivat saa olla kosketuksissa kalan kanssa
eikd mydskaan jaan sulamisvesi saa olla kosketuksissa kalan kanssa. Kalan kulje-

tus- ja varastointi lampétila tulee olla 0-3 °C. (Korkeala 2007, 211.)

Suolattavia kalalajia ovat esimerkiksi silakka ja silli. Suolatessa kalaa suolan maa-
ra kaloissa vaihtelee ja se maaraytyy kalan painon mukaan: noin 14-16 % kalan
painosta ja kevytsuolatuissa se on noin 7 % kalan painosta. Suolatut kalat paka-
taan muovisiin pakkauksiin ja niiden sailyvyys on vain muutama paiva. (ljas & Va-
limaki 2012, 120.)

Lamminsavustetun- ja kylmasavustetun kalan sailyvyys on toisiinsa verrattuna eri-
lainen. Lamminsavustetun kalan sailyvyys on heikompi kuin kylmasavustetun,
koska kylmasavustetun kalassa vesipitoisuus on alhainen, suolapitoisuus on kor-
keampi ja pH on alhainen. Lamminsavustetun kalan sailyvyys on samanlainen

kuin hiillostetun kalalla. Lamminsavustettu kala savustetaan noin 80—85 asteen
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lammossa ja kylméasavustettu kala noin 15-30 asteessa. Savustamalla kalan sen
pinta muuttuu oranssisesta/punaisesta/harmahtavasta varista kullankeltaisen tai
ruskean variseksi. Savustamalla kalan siihen tarttuu savun ainesosia kuten happo-
ja, jotka antavat savukalaan oman aromisen maun. Savustuksessa kalasta haihtuu
vetta ja mikrobit tuhoutuvat, edistden kalan sailyvyytté ja savustus lisda sailyvyyt-
ta. (ljas & Valiméaki 2012, 120.)

Pakastekalat Suomessa ovat enemman tuontitavaraa ja niitd sailytetddn pakas-
teessa -18 asteessa tai sitd alhaisemmassa lampétilassa. Yleisimpia pakastettuja
kalapuolivalmisteita Suomessa ovat kalapuikot ja kalapihvit. Pakastetuista kaloista
parhaiten sailyvat vaharasvaisemmat kalat, koska kalan rasva voi pilaantua pakas-
tuksen aikana. Kalan pakastaminen vakuumipakkauksessa lisda kalan sailyvyytta,
koska vakuumipakkaus estaa hapen paasyn pilaamasta kalan rasvoja. (ljas & Va-
limaki 2012, 121.)

Suomessa matikalat ovat sesonkituotteita. Matia kaytetdan eniten mateesta, mui-
kusta, kirjolohesta ja silakasta. Madin sailyvyys tuoreena on vain muutama paiva,
mutta sitd voi parantaa joko suolaamalla tai pakastamalla. (ljas & Valimaki 2012,
121.)

Taulukko 3. Kalojen sailyvyydesta

Kala ja kalavalmisteet

Sailyvyys  kuiva- Sailyvyys jaakaa- Sailyvyys pakas-
ainekaapissa (+15 pissa (+2 - +6 as- timessa (-18 astet-

astetta) tetta) ta)
Tuore kala - 1 vrk 1-2 kk
Savustettu kala - 1-2 vrk 1-2 kk
Hiillostettukala - 1-2 vrk -

(Ruokatieto yhdistys ry 2019 |[viitattu: 20.2.2019].)
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4 PEREHDYTYSMATERIAALIN LAADINTA

4.1 Tyo6n kulku

Perehdytysmateriaali |10ytyy taman tyon liitteestd 2, mutta salassapidon takia sita
ei julkisteta. Tyon ajatus tuli kesalla 2017, jolloin esimies ehdotti perehdytysmate-
riaalin paivittdmista. Herkkutorin perehdytysmateriaali on kirjallisena kansiossa, ja
uusi perehdytysmateriaali tulee myos kansioon, mika jad Herkkutorille kayttoon.
Perehdytysmateriaalin tekeminen aloitettiin lukemalla alkuperainen perehdytysma-
teriaali ja kartoittamalla, mitk& ovat tarkeita asioita ja mitd uuden tyontekijan tulee
tietdd Herkkutorin kaytdnnodn asioista ja tydymparistosta. Uudelta tyontekijalta ei
vaadita tietamysta lihoista tai kaloista, kun tulee Herkkutorille t6ihin, mutta on posi-
tiivista, jos on aiempaa tietamysta ja kokemusta kyseisista aiheesta alasta. Kun
uusi perehdytysmateriaali toimii Herkkutorin kdytdnnon ohjeena, vanhempi pereh-
dytysmateriaali toimii teoriana lihoista ja kaloista uusille tyontekijoille. Molemmat
perehdytysmateriaalit tulevat olemaan tydpisteella: uudempi toimii kaytannon tois-
sa ja laitteiden kayttdohje-muistilistana ja vanhempi perehdytysmateriaali toimii

teoriataustana uuden rinnalla.

Uudesta perehdytysmateriaalista jatettiin pois lihojen ja kalojen teoriataustat. Ta-
voite on etta uusi perehdytysmateriaali keskittyy tarkemmin Herkkutorin kaytannon
seikkoihin. Uudessa perehdytysmateriaalissa opastetaan tiskien taytté aamuisin ja
purkaminen iltaisin, astioiden ja tavaroiden sijainnit Herkkutorilla, uunien kaytto,

Herkkutorilla olevien laitteiden kayttd seka kylmiot tavaroineen ja laitteineen.

Perehdytysmateriaaliin liséttiin loppuun myds vinkkeja, miten voi hyddyntad Herk-
kutorin tyOpistetta. Materiaaliin lisattin myos Herkkutorilla kaytettavien laitteiden
kayttbohjeet, joita alkuperaisessa perehdytysmateriaalissa ei ollut. TAma auttaa
uusia tyontekijoita kayttamaan laitteita tyoskentelyssdan ja kayttdmaan kansiota
apuna, jos he tarvitsevat apua niiden kayttamiseen. Naitd vinkkeja kayttdmalla
tyontekijd oppii hydédyntamaan Herkkutorin tydskentelyaluetta ja samalla saasta-

maan aikaa tietyissa tehtavissa.
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Herkkutori -pisteessa ei ole listaa ruokamyymalan osastoista, mitd missékin osas-
tolla on. Laajennuksien ja remonttien myota osastot ovat muuttaneet paikkojaan,
joten lista osastoista on tarpeen perehdytysmateriaalissa. Perehdytysmateriaalin
loppuun tehtiin kartoitus osastoista ja niiden tuotteista, mita tuotteita missakin
osastoilla on. Ruokaosan remontin jalkeen otettiin kuvat osastojen kylteista, minka
jalkeen tehtiin taulukko, johon Kkirjoitettiin osaston numero ja niiden tuotteet. Jal-
keenpain listaan lisattiin itse tuotteitta, joita asiakkaat kyselevat eniten ja kylteissa
ei lue tuotetta. Asiakkaat kyselevat paivittain tyontekijoiltd, missd mikakin tuote
sijaitsee. Lista osastoista auttaa uusia tyontekijoita oppimaan ja tietamaan ruoka-

myymalan, missé osastolla on mitakin tuotetta.

Ensimmainen versio perehdytysmateriaalista tehtiin kevaalla, ennen kuin ensim-
maiset kesatyontekijat tulivat tdihin toukokuun aikana. Havaintojen perusteella en-
simmaisesta perehdytysmateriaali versiosta korjattiin taulukko, josta selvidvat
osastojen numerot tuotteineen. Ruokaosan myymalan remontin jalkeen nama oli-
vat vaihtaneet paikkaa. Samalla korjattiin pienet kirjoitusvirheet ja elintarviketuot-

teiden hyllytyspaikat tietoineen.

Ensimmaiset kesatyontekijat tulivat toihin touko-kesédkuun aikana. He lukivat pe-
rehdytysmateriaalin ensimmaisen kerran ja kayttivat sen oppeja Herkkutorilla tyds-
kentelyyn. Tyontekijat lukivat perehdytysmateriaalin tyopisteelld, koska salassapi-
don takia sen pitaa olla vain tyopisteella. Perehdytysmateriaalia paivitettiin kesa-
kuun alussa toisen kerran tehtyjen havaintojen perusteella. Toisen perehdytysma-
teriaali paivitysversioon kirjoitettiin selkeammat ohjeet tiskien purkamiseen, kun

pakatut tuotteet eivat olleet perehdytysmateriaalin antamien ohjeiden mukaiset.

Hein&kuun loppupuolella kesatyontekijoille tehtiin kysely (liite 1) perehdytysmateri-
aalista, jossa he saivat kommentoida ja arvioida esimerkiksi, kuinka selkea pereh-
dytysmateriaali on ja kayttivatkd he perehdytysmateriaalia apuna, jos heille ilmeni
ongelmia esimerkiksi tiskien purkamisessa. Kyselyt he saivat tayttaa nimettémina

omalla ajallaan ja he palauttivat ne ennen tdiden loppumista.

Kyselylomakkeiden vastausten ja tehtyjen havaintojen perusteella péaivitin pereh-
dytysmateriaaliin asioita, joista kesatyontekijat toivoivat siind olevan enemman

tietoa.
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Teoriaosan kirjoittaminen alkoi [Ahdemateriaalien kerdamisella. Lahdemateriaalei-
na kaytettiin seka kirjoja etta nettilahteita ja lehtiartikkelia. Teoriaosassa keskityttiin
keradmaan materiaaleja elintarvikkeiden sailyvyydesta, niiden pakkaamisesta ja
perehdytykseen koskevista erilaisesta laista. Teoriapuolen kirjoittaminen alkoi var-
sinaisesti syksylla 2018, kun opinnaytetydn kaytdnnén osuuden kyselyn tulokset
oli saatu kirjoitettua. Teoriapuolta kirjoitettiin syksyn ja talven 2018 sek& kevaan
2019 aikana.

4.2 Kokeellisen osion tulokset

Kyselylomakkeeseen (lite 1) vastasi 2 uutta kesatyontekijaé, jotka eivat olleet en-
nemmin tyoskennelleet Herkkutorilla. Kyselylomakkeiden (liite 1) tuloksista huo-
mattiin, etté kesatyontekijat saivat kasityksen, miten tiskeja puretaan iltaisin ja tay-
tetdan aamuisin. Heidan kuitenkin taytyi lukea perehdytysmateriaali enemman
kuin kerran l&api. He saivat kasityksen tiskien purkamisesta ja tayttamisesta, mutta
eivat muistaneet kaikkea mita purkamiseen kuului. Vaarin puretut tiskit aiheuttivat

aamuvuorolaisille enemman toita.

Esimiehelta tuli kommentti, ettd perehdytysmateriaali on hyvin tehty: se on tiivis ja
helposti ymmarrettava. Laitteiden ohjeiden lisdys perehdytysmateriaaliin oli positii-
vista ja ne oli hyvin kirjoitettu. Perehdytysmateriaali on paljon suppeampi kooltaan
ja kevyempi verrattuna edelliseen perehdytysmateriaaliin. Perehdytysmateriaali
laitettiin muovikansioon, kun edellinen kansio on kovakantisessa kansiossa. Pe-

rehdytysmateriaalia oli helppo kuljettaa paikasta toiseen sen ulkoasun takia.

Perehdytysmateriaalin toimivuuteen vaikuttaa sen lukeminen tyOpisteella ja sen
tietojen ymmarrettavyys. Tyontekijat saivat mahdollisuuden menné lukemaan pe-
rehdytysmateriaalin hiljaisempaan paikkaan, koska Herkkutorin tyopisteelld on
monia hairidtekijoitd. Taustamelu ja asiakkaat voivat haitata lukemiseen keskitty-
mista. Kesatyontekijat paattivat kuitenkin lukea perehdytysmateriaalin tyopisteel-

la&n, kun siitéd nakee ja oppii samalla.

Tuloksista huomattiin, ettd pelkdn perehdytysmateriaalin lukemisella ei saada toi-
vottuja tuloksia, vaan pitaa olla ohjeistamassa ja nayttamassa mallia materiaalin
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kanssa. Kesatyontekijat kuitenkin saivat jonkinlaisen kuvan, miten esimerkiksi tiskit
puretaan iltaisin. Nayttamalla miten tiskit puretaan oikeanlaisesti, he saivat koko
kuvan tiskien purkamisesta. Kesan aikana he oppivat Herkkutorin tyotavat ja ke-

san keskivaiheessa virheita ei ollut enaa yhta paljon kuin alkukesasta.

Kyselyn perusteella kesatyontekijat toivoivat enemman kuvia perehdytysmateriaa-
liin. Kuvien avulla havainnollistaminen auttaa paremmin esim. tiskien purkamises-
sa ja tayttamisessa. Heidan mielestadn perehdytysmateriaali on kattava ja miellyt-
tava, koska sita oli helppo kuljettaa ja kirjoitusasu oli selkea. He kuvailivat pereh-
dytysmateriaalia tiiviiksi tietopaketiksi. Tyontekijat lukivat perehdytysmateriaalin
joko kerran tai useasti. He kertoivat, etta sen lukemisesta oli apua ja siitd 16ytyy
nopeasti tarvittava tieto. Heidan mielestaan perehdytysmateriaali oli kattava ja he
kayttivat sitd muistiohjeena kesan aikana pari kertaa, jos eivat tienneet esimerkik-
si, miten vaakaan saadaan laitettua oikea paivanmaara etikettiin. Kesatyontekijat
eivat kayttaneet loppukeséasta perehdytysmateriaalia ollenkaan. Tama viittaa, etta
he ovat oppineet Herkkutorin ty6tavat ja oppineet kayttdmaan laitteita ilman pe-
rehdytysmateriaalia. Naiden tuloksien avulla perehdytysmateriaaliin lisattiin kuvia

ja toivottuja parannuksia.

Kesatyoni aikana tekemieni havaintojen perusteella korjasin ja lissin perehdytys-
materiaaliin lisda kuvia ja kieliopin korjaamista. Piirsin kuvia muun muassa tiskien
purkamisesta, kun siina koettiin olevan eniten ongelmia. Kuvien tarkoitus on auttaa
uusia tyontekijoita ymmartamaan helpommin perehdytysmateriaalin sanoma. N&-
ma kuvat tulevat olemaan perehdytysmateriaalissa auttaakseen tulevaisuudessa
uusia kesatyontekijoitd. Tyon lopputulos on positiivinen: se taytti sen tavoitteen ja

sité tullaan kayttdmaan tulevaisuudessa.
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5 YHTEENVETO

Veljekset Keskinen Oy on laajentunut vuosien varrella vauhdilla ja valikoimat ovat
lisdantyneet seka tavara- ettd ruokapuolen myymalassa. Ruokapuolen myymalas-
sa oleva Herkkutori ottaa kesaisin 2-3 kesatyontekijaa, joista ensimmainen aloittaa
jo toukokuussa. Heidat kaikki perehdytetaan tydhénsa perehdytysmateriaalin avul-

la ja opastuksella.

Taman opinnaytetyon tavoitteena oli paivittdd uusien tyontekijoiden perehdytysma-
teriaali. Paivitetty perehdytysmateriaali valmistui kevaalla 2018, ennen kuin en-
simmaiset kesatyontekijat saapuivat keséksi Herkkutorille tdihin. Uusi perehdy-
tysmateriaali tehtiin vanhemman perehdytysmateriaalin pohjalta: siita kirjoitettiin
suppeampi ja uudempi keskittyy enemman yksityiskohtaisesti Herkkutorin kaytan-
non tapoihin kuten mm. tiskien tayttamiseen/purkamiseen, laitteiden kayttamiseen
ja Herkkutorin tavaroiden sijaintiin. Edellisessd perehdytysmateriaalissa ei ollut
yhtaan laitteiden kayttdohjeita, miten niitd kaytetddn. Uuteen perehdytysmateriaa-
liin lisattiin kayttoohjeita laitteista, joita Herkkutorilla kaytetaan paivan aikana use-
asti. Uuden perehdytysmateriaalin toisena tavoitteena oli, etta se toimii tiiviind
muistilistana tyontekijdille, josta tarvittavat tiedot 10ytyy helposti ja nopeasti.

Perehdytysmateriaali otettiin kaytt6on heti, kun ensimmaiset kesatyontekijat tulivat
toihin. Kesatyontekijat lukivat perehdytysmateriaalin tyopisteelld, jotta he pystyivat
samalla harjoittelemaan ja seuraamaan asiakkaita. Perehdytysmateriaalia paivitet-

tiin kesén mittaan, kun toiminnassa ilmeni muutoksia ja parannusehdotuksia.

Teoriaosassa kasiteltiin perehdytykseen liittyvia lakeja ja perehdytykseen liittyvia
kaytantoja kuten tyontekijan oma hygienia ja mitd tyontekijlta vaaditaan, kun
tyoskentelee elintarvikehuoneistossa. Liséaksi kasiteltiin erilaisten elintarviketuot-
teiden kuten tuoreen ja kypsan tuotteen sailyvyytta ja niitten pakkauksia. Pohjois-
maissa jauhelihan pakkaukset ovat samanlaisia. Norjassa on onnistuttu pidenta-
maan jauhelihapakkauksen sailyvyytta muuttamalla suojakaasuseosta. Norjassa
jauhelihapakkauksen sailyvyys nousi, mutta lihan ulkondkd muuttui harmahtavak-
si. Kuluttajanakokulmasta harmahtava vari lihassa kertoo Suomessa "huonosta”

laadusta, kun Suomessa kuluttajat ovat tottuneet lihan punaiseen variin.
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Perehdytysmateriaali tulee paivittymaéan ja muuttumaan tulevien laajennuksien ja
muutoksien myo6ta. Uudet laitteet tuovat lisda tydmenetelmia, ja niiden ohjeet on
kannattavaa olla perehdytysmateriaalissa, mista I6ytyy muutenkin Herkkutori t-
yopisteen kaytannon osuuden ohjeet. Ajankohtainen paivitetty perehdytysmateri-

aali auttaa parhaiten uusia tyontekijoita.

Uutta perehdytysmateriaalia tullaan kayttdm&an vanhan perehdytysmateriaalin
rinnalla. Perehdytysmateriaali tulee liitteena tydhon, mutta salassapidon takia sita

ei tulla julkaisemaan julkisesti (Liite 2).
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LITE 1 KYSELYLOMAKE PEREHDYTYSKANSIOSTA KESATYONTEKIJOILLE

Herkkutorin Perehdytyskansio kysely

Hei! Tama3 kysely koskee opinnaytetydtani Veljekset Keskinen Oy Herkkutorin perehdytyszkansiota, ja
toivoisin teiltd rehellistd vastaamista. Tama kysely voi tehda nimettomana. Kyselyn tarkoituksena on saada
tuloksia perehdytyskansiostani onko se ollut toimiva, helppo ymmartas ja miten sitd voi kehittaa
paremmaksi. Perehdytyskanzioni ei ole taydellinen, joten kaikki vastaukset auttavat kehittamaan sita vield
paremmaksi!

Ohje: Rastita mielestanne oikea vaihtoehto ja kirjoita viivoille
Luitko perehdytyskansion kuinka monta kertaa lapi?

En kertaakaan
Kerran
Pari kertaa

o ooao

Useasti
Oliko perehdytyskansio helppo lukea/ymmartaa?
Kylla o eio

milld asteikoll2? {1 vahiten > 5 suurin)

( 1 | 2 [ 3 [ a [ 5 ]

Oliko perehdytyskansion ulkoasu hyva?

Kylla o eio

Kaytitko perehdytyskansiota apuna jos et tiennyt miten jokin asia pitaa tehda toitten aikana?
Kylla o eio

kuinka monesti?

En kertaakaan
Kerran
Pari kertaa

0o o0oon

Useasti
Oliko perehdytyskansio tarpeeksi kattava?
Kylla o eio

mita olisi saanut olla lisdna perehdytyskansiossa?




2(2)

Herkkutorin Perehdytyskansio kysely

Saitko perehdytyskansion avulla hahmotuksen esim. miten tiskit puretaan/tiytetdin?

Kylls o eio
Oliko perehdytyskansiosta apua?
Kylla o eio

Olisiko perehdytyskansiossa jotain parannettavaa? (esim. enemmdén kuvia tai enemmin tietoja
herkkutorin kiiytinndists)

Onko perehdytyskansiossa jotain mika aiheutti vadringmmarrystd?

Muita Kommentteja ja Palautteita koskien perehdytyskansiota:

Kiitos ettd vastasitte kyselyyn!



